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  第 一  緒 言
 私は我が國に於ける人口食料問題解決に封する一資料にもε思つて現在我が國民が
撮取 して居 る食物に就て具禮的な調査を進めて居る。私が京都に在住 して居る關係上
此の調査の第一ミ して先般京都市民の食物を調査して見た。其の結果によれば京都市
民が大正14年 度に實際潰費 した食品類の主なるものは次の量である。
            第    一    表
 白 米30,685,521貫
 変 其 の 他 雑 穀   4,224,655貫
 歳 菜 果 實 類I  l8,614,955貫
 漬       物       類           2,822,400貫
 味 噌 醤 油  3,163.314貫
 獣 鳥 肉 難 卵 類   2,041,488貫
 魚 貝 類 8,837,217貫
                     
 清     酒E   13,058,759立                    1
而 して以 ヒのうち實際囁取されたε認むべき食品類に含有せられて居る成分量を算出
すれば第二表に掲ぐる通りである。
            第    二    表
            1動 雛 範 ・陣 麗(剛 計(nt)
蛋   白 5,・9,591113,243,997 19,153,588
 脂 肪1,400,2001,626,2883,026,488
澱 粉 類  289,3101128,937,384 '29,226,694
 鑛 物 質 4,994,1484,328,8909,323,038
ヴ ィ タ ミ ン 類    ㊦   ㊥    ㊥
 酒 精  2,081,199L
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第二表に示すだけの榮養素 を囁取 した人 口は743,837人 であつた。此の人口を食物學
上の畢位人に換算すれば丁度634,000人 ミなる。是に於て此の人籔を以て第二表の榮
養素量を割つて一 日宛 りに換算すれば軍位人が一日に囁取 した榮養素量が出て來 る。
其の結果は第三表の通 りである。
            第    三    表
             臨 警(劇酷繭 顯鰍董




 鑛 物 質  40 5.77 一
 酒       精       9      -       27
ヴ ィ タ ミ ン 類 _ ㊥   ㊥ ト
      計   698i1・ ・…i 2744
以上に示 したや うな輩位入一日當りの各榮養素の量其の割合に就 ては論すべき鮎が多
々ある。然 し此の問題は別の機會に論す るεして兎 も角京都市民は大正14年 度に於て
は第三表が示すや うな榮養素の混合物を食べて生存 し活動 し幼きは生長 して居つた こ
言は事實である。だか らε云つて吾人の盒物中に此れ丈けの榮養素が唯 々軍に倉まれ
て居るだけでは吾入は満足に生存を績けるこεは出來ないのである。例へば蛋白に就
て論するな らば其の種類品質が如何様であ らうミ も唯 々蛋 白ざ名のつ くものを一日約
83瓦位を他の養榮素ε共に食べて居ればよいミいふわけではないのである。此の事を
一つの實験例に就て設明 して見や う。
            第      一      圖
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 玉蜀黍の中には撒種の蛋白が含まれて居るが其の主なる蛋 白はZeinで ある。食物
中の蛋 白ε して此のZeinを 、18%含 ませて他の榮養素を完全に配合せ しめた食物に
て白鼠を飼養 して見るミ艦重を次第に減 じて40-50日 にて整死する。然 るに此の食物
に少量のTryptophaneミLysineε を添加すれば白鼠の健康は恢復 して順調に生育
す る(第 一圖の左方参照)
 鼓に興味あるこミは上述の食物にTryptophaneだ けを添加 した時の白鼠の生育で
ある。(第一圖の右下滲照)此 の揚合には白鼠の健康は阻害せ られないが生長を少 しも
しないQ然 るに此の食物に更に少量のLysineを 添加すれば忽 ちに して生長す る。
 以上の結果に就て剰断すれば玉蜀黍蛋白のZeinは 食物蛋白Sし ては其の質 が完全
でないS云 ひ得る。而 して蛋白 を 構 成 して居 る アミノ酸の うちTrypt・phaneε
LysineがZeinの 中に鋏乏 して居るか ら以上の如き結果を示 しナここεがわか る。縮
じて上述の如きTryptophane, Lysineの 外にTyrosine, Histidine, Cystine, Proline
の如きア ミノ酸又は イミノ酸が含まれてゐないか叉は其の量が少ないや うな蛋 白は食
物蛋白ミ しての眞使命を果 して呉れないのである。
各種の蛋 白は自艦を構成 して居 ろアミノ酸の種類に於て其の含量に於て夫 々ちがつて
居 る。從つて各種の蛋白の うちには食物蛋白εしての眞使命を果すに必要な上述の如
き アミノ酸を充分に含んで居る ものε然 らざるものεがあるわけである。是に於て一
様 に蛋白ε申 して も其の榮養贋がちがつて來る次第である。
 第二圖は食物中の蛋白以外の榮養素を全 く同一にしてた ゴ蛋白の種類を憂更 しナこ時
の白鼠 の生長曲線を示 した ものである。食物中の蛋白の含量は4.5%で あつナニ之によれ
ば急坂 な生長曲線を剰 らす時の食物蛋自が然 らざるものに比べて優秀であ るこεは疑
ひない。
 以上の藪例によつて も吾人の食物中にナこ"蛋 白 ε稔するものが一定量含まれて居 る
だけでは安心出來ない こεがわかるわけである。
 以上は食物榮養素の一である蛋白に就ての注意であるが他の榮養素に就て も之εほ
N"同様な事柄を注意 しなければならないのである。印 ち食物に就 ては其の所含榮養素
の量がr定 量あるべ きミ同時に其の質が夫々合理的の ものでなければな らないのであ
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る。
            第     二     ㊨
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 然 しなが ら食物榮養素の量及び質が如何 に合理的であつて も人間はた"此 れ丈けで
は満足 しない。人間の食物は上述の條件が満足す るS共 に其の外観に於て味に於て吾
入の慣習的嗜好に適當するものでなければならない。 そこで此虚に掲けた問題 を考慮
すべきこS》 なるのである。
 日本人は記する迄 もな く白米を主要食物 ミする國民である。恐 らく當分の間は白米
に代 るべき優良なる食晶を呈供 して も我が國民は白米を棄 てないであ らう。是 に於て
國家は米の生産増殖には経費を惜 ますに各種の施設をなし當事者は學問的に も實際的
に も研究 を進 めて居 る。其の結果成績は大に誇 るべきものがあつて實際 に も役立つて
居 る。
 けれさも其の生産後に於ける研究は如何。精白の際 にヴィタミンBが 取 り除かれる。
食物中にヴィタミンBが なければ脚氣になる。是等のこミを承知 しなが らも依然 εし
て奮法 によつて精白してヴィタ ミンBを 取 り除いて食べて居る。その防禦法ε して玄
米叉は中揚米を奨働する人あ らんも之では國民の嗜好に適 しないのみな らす不清化に
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して却つて不衛生である。」叉白米を食べるミ同時にヴィタミンB製 剃をεればよいi
奨 める人 もあ らう。けれきも多歎の國民は白米の外に高償なるヴィタミンB製 劃をS
る鯨裕はないのである。何故に精自 して もヴaタ ミンBを 潰失 しない方法 を考究 しな
いのであ らうか。國民が斯 くの如き白米を要求 しないのであ らうかQ之 は さて置き白
米 に してか ら後 食膳にのぼす迄 も依然εして薔法を改めて居ない。全 く女中任せであ
る。特等米 であ りなが ら御飯に芯があ り二等米には粘氣がな く三等米はパサパサして
居るこて詐 へるのは無理な註文である。之が各家庭 内であれば副食物 によつて御飯の
不味を打 ち浦すこεも出 喉や うが数百人又は数千人を牧容 して居る軍隊軍艦病院又は
工揚の寄宿舎等に於ては影響 が特に甚だ しい。若 し寄宿舎の御飯がよ く出來て居れば
工女等は嬉 々ε して之を食べ る。從て其の健康は堰進 し何等の不準を訴ふ るこミな く
引いて工女等は李和に働 きL揚 能率は壇進するものであるQ若 し不幸にして御飯がよ
くSt來て居 らなければ副隻物に椙當 りを入れて もすべ ての こεが反封 εなる。自Pち御
飯のた き方一つが工揚能率をh「 する鍵になつて居るこεは寄宿舎附屡の工揚を實地
に経螢 する人は誰 しも経験 して居るこミ ・思ふ。海上生活者 も同振であ る。是に於 て
知 り度きこごは二等米は二等米の味三等米は三等米の味を有するものな りや否やであ
る。即 ち二等米三等米に特等米の味を附 し得るや否やであ る。私は答へて曰 く"其 の
方法あ り得 る須 らく研究せよ"で ある。但 しその研究は軍簡ではない。
 以上は米 に就ての話である。日本人は米飯ε同時に亦漬物を愛 好する國民であ る。
日本の禎物は濁特ではあるがそれだけ其の調製法の改良の跡は微々たるものである。
米 ε同陵に疏菓其の他漬物の原科生産迄には國家 も個人 も相當に研究努力を して居る
がそれか らさきは注意を梯つて居 らない。日本人の食物に封 してはか うゆ う調子の こ
εが少な くないよ く考へて見ればをか しな國民である。何故に今一=歩研究を進めない
のであ らうか?
  第 二  艮質 の パ ン醸 嶢 と化學
 其の一 パ ン醸焼 ε水素 イオン濃度
 米蝕、漬物に相當する欧米人の食品はパンS牛 酪乾酪の如 き乳製品である。彼等が
是等の食品を調製する爲めに如何に努力を惜まないかは鰍米の主要都市には國立又は
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公立の パ ン研究所 があ るε云 ふ一事 を以て も推 して知 るこミが出 來 る。然 らば其の研
究 所 にて如何 な る こεを研究 し其 の研究結 果が如何 な る程度 に役立つ て居 るか、一瞥
して諸君 の参考 に供 し度 い。
 既 に承 知 して居 る人 も多 々あ るミは思ふが小饗粉 の品質特 に酸 性度 は バ ンの品質 に
大 な る影 響 を與 へ る もの であ る。帥 ち優良 な ろバ ンを製 造 す る人 は小夢 粉 か ら生 パ ン
を作 る時 には酸敗牛 乳 又はバ タ ミル ク其の 他酸 類を加へ るの であ る。何 故酸 類 を小姿
粉 に加へ るので あ らうか 。酸 を加 へた爲 めに パ ンの何れの部分 が好影響 を うけ るので
あ らうカ㌔ 私は以 下此の 問題 を設明 して見や う。
 失禮 εは思 ふが話 しの順序 ε して酸 性度 に就 て一言致 さ う。
 吾 々は溶液 其の他の酸 性度自口ち活動 陞の水素 イオ ソの濃 度又 は反磨 に影響 を與へ得
る水 素 イオ ンの 濃度を示 すの にPHε 云ふ符號を用 ゐて居 る。
            第      三     圖
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第 三圖 は酸 性度をPHに て示 しナこの であ る。7の 所は丁皮 中姓 鮎で あつて それ よ り下
るに從つて酸性域εな り酸味が強 くなるのである。そ して丁度 佑一HC1が 呈する位の
酸味を以てPH慣 を約1ε なすのであ る。7よ り上 るに從つてアルヵ リ域 εなるのであ
る而 して丁度売 一NaoHが 有す る程度の アルカリ性を以てPH債 を13ε なすのである。
 さて現今隊米に於て品質の よいバンを製造 して居 る所では生パ ンの酸姓度がパン製
造 に當つて最 も重要であるこεを認め且つ實行 して居 る。之を瞭然ε示す爲めに第四
圖を掲けて見た。
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            第     四     圖
     一 一 ♪戸κ
 これはKopL'nhagen市 のCarlsberg Laborユtoriumに 於てDr・Jessen-Hansen氏
が行つナこ實験成績である。 この曲線は生パ ンのPglが バ ンの品質 に影響を與へるこε
を示すのである。此腱に申すバンの品質 εは一定の標準に從つて評定 しナニ特性によつ
て示すのである。第一曲線は1910年 に丁抹産の小萎粉二等品に就て行つナこ試験結果で
あつて生パンを作 る時には唯々加へる燐酸の量を異 にしナこだけでその他の操1乍條 件は
全 く同一に取 り扱つて見ナこ。その結果生パンのPH慣 は異な り而 もその債は燐酸の添
加量が増加するに從って減 じて來て居る。第二曲線は1922年 丁抹旋の翠一小蛮粉に就
て行つた試験結果である。但 しこの揚合には生バ ンを酸性にす るためには乳酸を用ゐ
ナこのである。是等の曲線 によつて も明 らかなや うに生バ ンのPH償 が5に 達 する迄は
酸の添加量に從つてパ ンの質が高上 して居るがPH慣 が5を 越ゆれば生バンの酸味が
増 すに從つてパ ンの品質は害はれ る。 この二つの實験はCarlsberg Laboratoriumに
於て品種が相異つた多敷の小姿粉 に就 て行つた實験の うち二つだけ抜述 しナこのである
が其の他各地の研究所にて行つた試験 も亦同様 な結果を示 して居る。
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 斯 かる研究を経て生バンのPH債 はパンの品質を左右する重要なる要因であるこミ
            ず
が謹明 されたのである。
 そこで次の問題はか うゆ うこミになる。 このPH償 帥水素 イオン濃度が何故にパ ン
の品質 に影響を及ほすかざいふ こミである。
 換言すれば小変粉の如何なる物質が叉生パ ンの調製に於て或はバ ンの醸嶢 に於て如
何なる操作が水素 イオ ン濃度の憂化によつて影響せ らる・か。
 私等は この揚合二つの複雑 しナこ影響を考へ るこミが出來 る。即 ち水素 イオンの濃度
は第一に小萎粉及び酵母の中の酵素の働 きに封 して最 も重要な ものである。第二には
小変粉中の物質特にその蛋白の物理化學的献態に封 して極 めて重要なる役 目を果すの
である。今此の貼に就て項を分ちて設明 しや う。
 其の二 水素 イオン濃度ε酵素の作用
 先づ水素 イオン濃度ミ酵素作用 εの關係を一般的に読明す るためにPH債S酵 素作
用εの關係を圖示する曲線を掲げて見や う。
            第     五     圖
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 第 五圖はInvertaseの 作 用を示す もの であ るInvertaseは 母酵 中 に存 在 する酵素
で あつ て藤糖 を葡萄糖 三果 糖 εに分 割する 力 を 持 つ て 居 る もので あ る。 この 圖は
Carlsberg Laboratoriumに て行 つた實験成績 の うちその 一つ を掲 けたの であ る。
 砒 の結果 に よれ ばInvertaseの 最適活動域はPH便 にて4.5乃 至5の 所で あ る。 そ
してPH慣 が 下れ ば其 の作用 も亦急激 に減 少す るのであ る。
 第 六 圖は萎 芽 ヂアスター ゼに就 ての曲線 であ る。
     ■
            第     穴     圖
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御承知のや うに褻芽は澱粉分解酵素たるDiastaseを 含蓄 して居 る。澱粉を分解 して
疹芽糖 ミ糊精Sに なす酵素である。第六圖の曲線によればDiastaseはPH慣 が約5
の所にて最適の活動をなすのである。
 次 に第七圖は姿芽 中の蛋白分解酵素SPH債 εの關係を示 した ものである、,此の酵
素 も亦PH便 が約5の 所にて最適の活動をなすのである。
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            第     七     圏
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 さて以上に掲けた結果によればすべ ての酵素の活動の揚合は兎 も角ミ して こ・に例
示 した酵素の活動に封 してはPH償 に して5或 はその附近の水素6オ ン濃度が最上の
條件εなるのである。そこで私は再び生パン特に小夢 パンに就てこれ らの耕 丙を考へ
て見や う。生パ ンの中にてはさんな酵素作用が螢 まる・のであ らうか。
 生パ ンの中で螢 まれ る酵素作用の うちで最 も重要な もの ・一つは澱紛を分解する酵
素作用であ る。印ち夢芽中にあるDias爲3に 相當する酵素作用である。此の酵素が
作用する結果生パンの中では澱粉か ら夢芽糖が生成 される。そ して夢芽旛は夏に酵素
の作用によつて分解 されて葡萄糖になる。之が夏に酵素に働かれて酒精 ε炭酸瓦斯に
なるQ帥 ちアル コーノし醗酵を螢むのである。 そして其の際に生する炭酸瓦斯が生バ ン
をふ くらますのに重要であるこミは此慮では中 しあける必要 もあるまい。
 抑 もパンを膨焼 さする爲めに必要な炭酸を登生するナこめには その もεになる砂糖を
充分持たねばな らない。 この炭酸の もεになる砂糖は勿論生バ ンの中へ加へて もよう
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しいので ある。現 に藤穂或 は葡萄 糖を加へ るこεは稀 ではな い。 けれ き も最 もよい方
法 は生 バ ンの 中の澱粉 か ら直接 に生す る葡萄晒 を持つ こミであ る。夫故 に生 バ ンの 中
又 は小変 粉の中 に1)iastnseが 充分含 まれて居 るこεが必要 條 件εなつ て來 るので あ
る。故 にパ ン製造者 は實 際 に於ては生 バ ンの中に 少量の蜜 芽を加へ る こミ も屡 々であ
る。 そ して小変 粉のDiast.ftseも 亦妻芽Diastaseご 同 じ くPH償5の 所 にて最 も張
く働 き得 るので あ る。第 八圖はRumscy(American Institute of Baking♪ が小萎
粉のDia3taseに 就 て研究 しk結 果の一例であ る。
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 此の囲によるも小.変粉のDiastaseはPH債5又 はそれ よりもや 》小なる所にて最
も張 く働き得るのである。 こなによつて考へて見 るも生パ ンを作 る際 には 小萎 粉 が
Diastaseを 充分含蓄 して居 らねばならん こ)一は勿論の こS生 パ ンはDiastast'が 充分
働 き得 る程度の水素 イオン濃度を含んで居るか叉は醗酵の途中に これを作るべきこε
が大切ざなるわけである。N此0)曲 線によつ て 明 自 な や うにPH償6の 所にては
Diastaseの 効償がPH償5の 所に比 して僅かに竿分εなるQ
 以上例示 したや うに酵素の活動には水素 イオン濃度が大なる影響を及ぽすのであ る。
而 して生パ ンの醗酵中には酵素が充分適度に働いナニ時 にはじめて滋味なパ ンが醸焼 さ
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れ る理である。勿論此の醗酵中には小姿粉中の澱粉の外に蛋白脂肪等 も酵素の作用を
適度に蒙む るべ きである。鰍米のバン製造者が生パ ンの酸性度 をPH == 5に なすの も
上述の如 くに酵素 作用を適度に磯揮せ しめんが爲めである。
 其の三 水素 イオン濃度ミ生パン蛋白の物理化學的性質
 小饗粉の中ではGlutenミ 稻 する蛋白が最 も主要 なる窒素質物である。然 しGluten
の他に小褻粉中には少量のAlbumin及 びGlobulin其 の他此等の分解産物が含まれ
て居る。GlutenはGliadinεGluteninε の合艦 であつてバ ン製造上重要なる役 目
を果す ものである。帥 ちGlutenは 水を吸牧 して強靱に して弾性ある塊 εな り而 も生
バ ンの醗酵 によつて生 じた炭酸をよく保持 して生パ ンを膨焼 させる。從 てGlutcnの
量ご質特にその物理化學的性質はバ ン醸焼に當つては大切なる要素εなるのである。
是に於て小夢蛋白の物理化 墨的研究は食料品製造Il業 上大なる意義を見出 すのであ
る◎小変蛋 白の化學的研究は從來εて も盛んであつナ:。T. B. Osb・rne氏 の如きは
植柳蛋白に關連 して小萎蛋白を研究 し其の組成 アミノ酸の征類を決定 しナこ。けれ ♂も
之等の研究は研究結果によつて利盆を得るこεを眞随 εする工業 εは何等の連絡がな
かつた。
 然 るに生 パンの醸酵中其の小萎蛋白の物理化學的性質の攣移はバンの品質 に大なる
影響を與ふ るものである。而 してこの蛋白の物理化學的姓質の攣移は生 バンの水素 イ
オン濃度に密接 な關係を持つのである。歓米の研究者は此の瓢 に着 目して盛に研究を
績けて居る。
 私は今此の問題に就ては是れ以上述べまい。けれ♂もそれ εは別の方面に於て而 も
歓米の榮養化學者ε錐 も未だ氣つかない部門に就て更に一言述べや う。
                       ■
  第 三 蛋 白の凝 固 と其 の慮 用
 生バ ン醸僥中蛋 白は凝固韓 形するのである。此の爾作用に封 する水素 イオン濃度の
働きに就て一考 して見や う。
 蛋白の凝固作用に關 しては二つの作用を匠別 して考へる必要がある。その一つは熱
による所謂Denaturationで ある。此の作用によつて蛋白は化學的攣化を起 し屡々蛋
白か ら水が脱出する。そ して或 る時にはDenaturation S同 時 に輕い分解作用が起 るQ
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第二の作用は Denaturated Proteinが 雪出」叉は沈澱 するこsSで ある。この二つの化
學作用に封 しては水素 イオンの濃 度 が甚 だ 重 要 な る要素Sな るのである。蛋 白の
Denaturationε その作用に随件 してお こる分解 εは水素 イオ ン濃度が高 くなるのに
從つて速かに一[1.つ彊 く行はれるが其の關係は雪出作用ごは全 く蓮つて居る。
 個々の蛋 白にεつてはそのDcnaturatcd Proteinが 最 もよ く沈澱 する時の水素 イオ
ン濃度は特定 して居 る。此の水素 イオン濃度はA!buminに 封 してはPH償 に して約
4.8であつて之を通樗 その蛋 白の等電鮎ε稻 して居る。そして水素 イオン濃度が其の蛋
白の等電鮎か らはなるるに從つてDenaturated Proteinの 沈澱は困難εなつて盆々膠
駄ミなるのである。
 この要貼は蛋白の熱による韓形 にεつては重要である。今 この こεを小容蛋白に就
て識明するこεは出來ないが一一一未だ小姿蛋白に就 てこの種0)研 究がないか ら一 他
の蛋白帥 ち純檸なEgg-albuminに 就て行つた實験成績を紹介 してL述 のこεを説明
しや うε思ふ。所 で序であるか らこの機會を利用 して蛋白の特性が他の工業例へば饗
酒醸造 にSつ て如何に有意義であるかを併せて述べよ う。
 第九圖Aに 於けるや うに12本 の試験管内へ40-50mg.のEg9-・llbumi11態 窒素を含
む純Eg9-albumin溶 液5c.c.宛 入れ更に15e.c・の水及び盤酸を入れて見る。但 し此
慮に水 ε盤酸を入れる様式は先づ左端の試験管には水のみ15;:.c.入れ右方に行 くに從
つて臨酸の添加量を増加 し右端の試験管にはO.Oln ee酸 を15c.c.入 れ るや うにする然
る後温浴中にて60℃ 乃至65℃ にて15分間熟すれば第九圖Aの や うになる。第1號NS第2
號は全 く透明であるが第3號 乃至第6號 は沈澱を生 じて居る。特 に第4號 に於て沈澱
が著 しい。 その他には沈澱は生じないが∠ド透明εなつて居 る。 そして試験管の番號が
進むに從つて孚透明の度が減少 して居 る。一見 した所Albuminの 凝固は第3號 乃至
第6號 の所 に於てのみを こりその部分の水素1オ ンの濃…度がAlbuminの 等電貼に接
近 して居 るや うである。所が實際はさうではない。今 これを濾過すれば第1號 乃至第
6號 は易 く且つ清澄 に濾過 されるが其の他のもの ・濾過は極めて困難である。そこで
常温に於て適當なBu価rmixture(酷 酸ε酷酸曹達)を 加へて見る。このBuffer mixture
は これ等すべての濾液にAlbuminが 雪出する爲めに最適な水素 イオン濃度邸ちPH
                 (25)
            滋 味 食 料 品 調 製 ご 仕 學
慣に して4.8を 與 へ る。 印 ちその揚合は 第3號 及び第4號 を除 いた外 はすべ て沈澱 す
る」(第 九周B参 照)
 そ こで これ らの試 瞼管内にはAlbUminの 雪lllに 封 して最適 水素 イオ ン濃 度が 含 ま
れ て居 るか らして}・}c. t)nttirated Mbしlmii・ はすべ て沈澱 す るQ故 に これ らを再び櫨過
致 し濾液 を前のや うに熱す る時 には濾液 【liにNon-denaturatcd Eggalbuminが 残 っ
           第     九     圖
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て居れば今度はDenaturateし て沈澱するわけである。第九囲Cは この最後の加熱 に
よつて第1號 か ら第9號 迄に於て生 じた沈澱を示tも のである。沈澱 しナこ蛋白の量は
酸の添加量が少 きに從つて多 くある。
 注意を求め度き鮎 は此の黙 である。酸を多 く含んで居る溶液中のEgg-albuminは
(圖に於ては右端の もの)第 一回の加熱によつて完全にdenaturateし て しまつナこので
ある。けれきもその時には沈澱は少r.も 生じなかつtこ。何 εなればその水素aオ ンの
濃度が最適雪出よりは逓かに高かつナこか らであ る。他方に就て見れば第一回の加熱に
よつて最 も多 く沈澱 した もの即 ち第4號 は完全には 鳴堀!a亡u顛?し なかつたのである○
夫故に第二回の加熟の時には多量の沈澱を生じて居 る。然 し第一回の加熱 に よつ て
denaturateし た も0)はll)」4號0)水素 材 ン濃度が最適雪出鮎 であつナこか らしてすべ
て沈澱 して除かれたのである。(第九圖B参 照)
 帥 ち他の條件が同 じti ・]すれは溶液riiの水素Bン 濃度が高 きに從つてDenatur-
ati(,n O)割 合がJk S一なる、,けれεも1}enaUi順cd Protelnの 雪出はその等電貼或は そ
の附近に於てのみおこるのである。
 醗つて姿酒醸造の時の饗汁のコ藁沸のこΣを考へて見や う。其の場合には凝固性蛋白
がdenaturdteせ られ るこεが必要であるばか りでな く沈澱せ られ るこtrも必要である。
若 し其の際 に沈澱 しないな らばあごになつて極 めて除々に沈澱 して所謂饗酒に濁 りを
奥へるのである。故に.餐酒醸造者は幽1『の水素 胴 ン濃度が蛋白0)等 電鮎の附近にあ
るや否やを見なければならない。夢酒醸造に用ふる水は…般にアルカリ性の來雑物を
含んで居る。然 るに嚢芽は酸性の爽雑物を含んで居るのである,故 に互に中和 される
のであ る。戦孚中敵洲に於で夢酒酸造家は何れ も墾撃を節約 した。そ して水の量は依
然 Σして減 少させなかつナこ爲めに饗汁中の アルカリ性1痘雑物が埆加 しナニ。換言すれば
屡汁が アルカリ刊になつたのである,夫 故に蛋白の沈澱は不完全εなつナこのである。
從つて當時の饗酒は長期間貯藏するこごが不可能であつナニ。けれ3も この困難は蛮 汁
を微に而 も系統的に酸性化 して所望のノ!煽量付 ン濃度に達せ しめるこごによつて易 く
除 くこεが出來 るのである。
 此の方法σ)効果は誠に顯著であつて萎酒の品質を高め其の優秀なる品質を長 く保留
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する ヒに有効 である。本邦に於ける醸造者 も此の こミを技術 ヒに加味すれば更に優秀
なる酒類を醸造 して之を海外へ輸出す るこεが出來や う。
 以 上は唯々化學的研究の結果が食料品製造工業に利用せ られ直接効果を奏 して居 る
こεを一二例示 しナこに過ぎない。諸君0)う ちには恐 らくパ ンを作 り米飯を炊ぎ漬物を
作 るのに難解なる化學的研究の必要を見出 さない方 もあるだ らう。けれきも食料品を
して其の品質に於て味に於て滋養償に於て盒々向上せ しめんεするには根本的の研究
を必要εす るこεは上述の例によつて明白であ らうε思ふ。
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